
























　アルファ化米粉は、加熱せん断法により130 ℃粉砕した HS130、120℃粉砕した HS120、
エクストルーダ法による市販製品 EX、炊飯後乾燥しピンミル粉砕した BO を、それぞれ、

















が最も少なかった。また、HS130 および HS120、BO、EX の順に分解速度が速かった 1）。
製粉に炊飯を含まない HS130 および HS120 では、アミロース脂質複合体がほとんど形成











HS120 では分解量および分解速度が大きくなったが、BO および EX では分解速度および
分解量への大きな影響はみられなかった 1）。
（４）結　　論
　したがって、加熱せん断法によるアルファ化米粉は、分解が容易であり、効率的な栄養
摂取に有効である可能性が示唆された。
４．結果の公表
　平成28年 8 月26日（金）日本食品科学工学会第63回大会にて、「製法が異なるアルファ
化米粉のパンクレアチンによる酵素分解性」1）と題して結果の公表を行った。今後、論文
化を進めていく。
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